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El módulo está dirigido a
participantes interesados en
aprender sobre herramientas
relacionadas con la inocuidad
alimentaria y las normativas
aplicables, asegurando que estén
preparados para enfrentar los
desafíos de la Industria 4.0.
Asimismo, busca fortalecer la
inocuidad alimentaria en sus
procesos productivos mientras
garantizan el cumplimiento de las
normativas vigentes.

ALCANCE
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¿QUE ENTIENDE UD POR ESTOS TÉRMINOS?

Inocuidad alimentaria

Calidad alimentaria

Seguridad alimentaria
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jIngresa a menti.com y usa el código 3543 1016

¿QUE ENTIENDE UD POR ESTOS TÉRMINOS?
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Alimentaria?

ATRIBUTOS

del producto (color, sabor, etc.)

del proceso (medioambiental, etc.)

Responsabilidad Social

Bienestar animal

INOCUIDAD

¿QUE ES LA CALIDAD ALIMENTARIA?

CALIDAD
ALIMENTARIA

Se considera una característica
compleja del alimento que determina
su valor y aceptabilidad por parte del

consumidor. (FAO, 2000)

¿Involucra lujo?

¿Involucr
a costos
más
altos?

¡¡¡LA NO CALIDAD ES LO
QUE SALE COSTOSO!!!
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IMPACTO DE NO INOCUIDAD
Inseguridad alimentaria

Daño a la imagen del país
Impacto en la salud pública 

Disminución de la calidad de vida
Pérdidas económicas por desperdicio

de alimentos
Baja productividad laboral

Uso ineficiente de recursos
Perjuicios al turismo

¿QUE ES LA INOCUIDAD ALIMENTARIA?
INOCUIDAD

ALIMENTARIA
Concepto que implica que los
alimentos no causaran daño al

consumidor cuando se preparan
y/o consumen de acuerdo al uso

previsto. (ISO 22000:2018)
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¿QUE ES LA SEGURIDAD ALIMENTARIA?

SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Acceso físico y económico a
suficientes alimentos que sean
nutritivos e inocuos.  (FAO, 1996)

 Implica el cumplimiento de las siguientes condiciones:

Oferta y disponibilidad de alimentos adecuados

 Estabilidad de la oferta sin fluctuaciones ni escasez
en función de la estación del año

El acceso a los alimentos o la capacidad para
adquirirlos.

La buena calidad e inocuidad de los alimentos
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PROGRAMAS DE PRE - REQUISITOS

SISTEMA HACCP

SISTEMA DE LA GESTIÓN DE LA
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

TRAZABILIDAD

¿CÓMO LOGRAR LA INOCUIDAD DE
LOS ALIMENTOS EN LAS
INDUSTRIAS?
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PROGRAMAS DE
PRE-REQUISITOS

Buenas prácticas de manufactura
(BPM, GMP), Buenas Prácticas
Agrícolas (BPA), etc.

Procedimiento operacional
estandarizado (POE-SOP),
Procedimiento operacional
estandarizado de sanitización
(POESS-SSOP)

Establece condiciones de higiene necesarias
para la producción de alimentos inocuos y aptos
para el consumo
En todas las etapas de la cadena alimentaria,
(desde la producción primaria hasta el
consumidor final)
Antes de aplicar el sistema HACCP
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PROGRAMAS DE
PRE-REQUISITOS

Condiciones y actividades básicas necesarias para mantener a lo largo de
toda la cadena alimentaria un ambiente higiénico apropiado para la
producción, manipulación y provisión de productos finales inocuos y
alimentos inocuos para el consumo humano.

SOP / SSOP 
Procedimiento: Especificación de la forma de
llevar a cabo una actividad u operación

Procedimientos operacionales estandarizados
(POE)/(SOP)
Procedimientos operacionales estandarizados
de sanitización (POES)/(SSOP)

BPM (GMP) Good Manufacturing Practices
Directrices que definen las acciones de manejo
y manipulación, con el propósito de asegurar
las condiciones favorables para la producción
de alimentos inocuos (NCh2861-2011). 

1 1



PROGRAMAS DE
PRE-REQUISITOS
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PROGRAMAS DE
PRE-REQUISITOS
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PROGRAMAS DE
PRE-REQUISITOS
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BPM



PROGRAMAS DE
PRE-REQUISITOS
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BPM
Las normas alimentarias, directrices y códigos de prácticas internacionales del C O D E X A L I M E N T A R I U S

contribuyen a la inocuidad, la calidad y la equidad en el comercio internacional de alimentos. Los consumidores
pueden confiar en que los productos alimentarios que compran son saludables y de calidad, y los importadores,

en que los alimentos que han encargado se ajustan a sus especificaciones.

HTTPS://OPENKNOWLEDGE.FAO.ORG/SERVER/API/CORE/
BITSTREAMS/F6F228D7-3B5C-42D1-8F47-

1164C2A43EC7/CONTENT

E l  C o d e x  A l i m e n t a r i u s  e s  u n a
c o l e c c i ó n  d e  n o r m a s ,  c ó d i g o s
d e  p r á c t i c a s ,  y  o t r a s
r e c o m e n d a c i o n e s  r e c o n o c i d a s
i n t e r n a c i o n a l m e n t e  y
p u b l i c a d a s  p o r  l a  O r g a n i z a c i ó n
d e  l a s  N a c i o n e s  U n i d a s  p a r a  l a
A g r i c u l t u r a  y  l a  A l i m e n t a c i ó n  e n
r e l a c i ó n  c o n  l o s  a l i m e n t o s ,  l a
p r o d u c c i ó n  d e  a l i m e n t o s ,  e l
e t i q u e t a d o  d e  a l i m e n t o s  y  l a
i n o c u i d a d  d e  l o s  a l i m e n t o s .



PROGRAMAS DE
PRE-REQUISITOS
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BPM



PROGRAMAS DE
PRE-REQUISITOS
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BPM

...
HTTPS://WWW.MINSAL.CL/WP-
CONTENT/UPLOADS/2015/10/DE
CRETO_977_96_ACTUALIZADO

_-MAYO-2024.PDF



PROGRAMAS DE
PRE-REQUISITOS
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BPM



PROGRAMAS DE
PRE-REQUISITOS

1 9

BPM
S I S T E M A S  D E  G E S T I Ó N  D E  L A

I N O C U I D A D  D E  L O S  A L I M E N T O S
( S G I A )  

F O O D  S A F E T Y  M A N A G E M E N T
S Y S T E M S  ( F S M S )  

O B J E T I V O :  A R M O N I Z A C I Ó N  D E  L O S
R E Q U I S I T O S  D E  G E S T I O N  D E  L A

I N O C U I D A D  E N  T O D A  L A  C A D E N A
A L I M E N T A R I A  A  N I V E L  M U N D I A L



PROGRAMAS DE
PRE-REQUISITOS https://www.achipia.gob.cl/wp-

content/uploads/2018/08/Manual-POE.pdf

SOP / SSOP 
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PROGRAMAS DE
PRE-REQUISITOS

https://www.achipia.gob.cl/documentos_2018/
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https://www.achipia.gob.cl/documentos_2018/


PROGRAMAS DE
PRE-REQUISITOS

https://www.achipia.gob.cl/documentos_2018/
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POE POES

https://www.achipia.gob.cl/documentos_2018/


PROGRAMAS DE
PRE-REQUISITOS
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EJEMPLO POE
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Sistema que permite identificar peligros significativos y medidas
de control para garantizar la inocuidad de los Alimentos.

Sistema HACCP
(ANÁLISIS DE PELIGROS Y PUNTOS

CRÍTICOS DE CONTROL)

¿Qué es?

¿Cómo se aplica? Mediante 12 pasos que incluyen actividades previas y principios
entregados por la FAO.



ACTIVIDAD 1
Formación del equipo HACCP.

ACTIVIDAD  2
Descripción del producto.

ACTIVIDAD  3
Determinación del uso previsto.

ACTIVIDAD  4
Elaboración de un diagrama de flujo.

ACTIVIDAD 5
Confirmación in situ del diagrama de flujo.
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IMPLEMENTACIÓN HACCP
ACTIVIDADES PREVIAS PRINCIPIOS

PRINCIPIO 1
Realizar un análisis de peligro.

PRINCIPIO 2
Determinar los puntos críticos de control (PCC).

PRINCIPIO 3
Establecer los límite críticos validados.

PRINCIPIO 4
Establecer un sistema de monitoreo del control de los
PCC.

PRINCIPIO 5
Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse
cuando el monitoreo indica que se ha producido una
desviación con respecto a un límite crítico en un PCC.

PRINCIPIO 6
Validar el plan HACCP y luego establecer procedimientos  
de comprobación (verificación) para confirmar que el
sistema HACCP funciona según lo previsto.

PRINCIPIO 7
Determinación de la documentación y mantenimiento de
los registros. 

12 PASOS
https://www.achipia.gob.cl/wp-
content/uploads/2018/08/Manu
al-HACCP.pdf

https://www.achipia.gob.cl/wp-content/uploads/2018/08/Manual-HACCP.pdf
https://www.achipia.gob.cl/wp-content/uploads/2018/08/Manual-HACCP.pdf
https://www.achipia.gob.cl/wp-content/uploads/2018/08/Manual-HACCP.pdf


Mejora la inocuidad de los alimentos
Facilita la inspección por parte de las
autoridades.
Promueve el comercio internacional al aumentar
la confianza en la inocuidad de los alimentos.
Es compatible con la aplicación de sistemas de
gestión de la calidad (serie ISO 9000) y de la
inocuidad (ISO 22000) => método utilizado para
controlar la inocuidad de los alimentos en estos
sistemas.

26

VENTAJAS DE IMPLEMENTAR HACCP
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DOCUMENTOS GUÍAS PARA LA
IMPLEMENTACIÓN DEL HACCP

 Edición doi_CXC 1-1969 Rev 2022

 NCh2861 Of 2011
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Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP
ACTIVIDADES PREVIAS: Formación Equipo HACCP

Equipo HACCP: Grupo multidisciplinario
de personas responsables del
desarrollo e implementación de un
sistema HACCP
Funciones Equipo HACCP:
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Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP
ACTIVIDADES PREVIAS: Descripción del Producto

Descripción del producto 
•Completa 
•Composición 
•Características intrínsecas (aw, pH,
otros…) 
•Tratamientos (térmicos, de
congelación, salado, ahumado, otros)
•Tipo de envasado 
•Duración del producto o vida útil
•Condiciones de almacenamiento,
sistema de distribución
•Recomendaciones de uso 
•Catering, restaurantes => agrupar en
clases según características y/o fases
de elaboración similares
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Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP
ACTIVIDADES PREVIAS: Elaboración diagrama de

flujo y confirmación in situ
Confirmación in situ del diagrama de flujo
(Fase 5 ):
Se deberían adoptar medidas para confirmar
la correspondencia entre el diagrama de flujo
y las actividades de elaboración en todas sus
etapas y momentos, y modificarlo cuando
corresponda. 
La confirmación del diagrama de flujo debería
estar a cargo de una o varias personas que
conozcan suficientemente las actividades de
elaboración.
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Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP
Principio 1: Realizar análisis de peligros

Elaboración de una lista con todos
los peligros potenciales y
probables relacionados con cada
fase.

Realización de un análisis de
peligros para identificar los peligros
significativos.

Examen de las medidas para
controlar los peligros identificados
(BPM, POE, POES) (Fase 6 y
Principio 1)



32

Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP
Principio 1: Realizar análisis de peligros
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Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP
Principio 1: Realizar análisis de peligros
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Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP
Principio 2: Det. los P. críticos de control
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Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP
Principio 2: Det. los P. críticos de control
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Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP
Principio 3: Det. los P. críticos de control

Establecer los límites críticos para cada
PCC
•Para cada PCC se debe especificar y
validar los límites críticos y las medidas de
control. 
En algunos casos para una determinada
etapa se puede fijar más de un límite
crítico 
•Ej: Mediciones de temperatura, humedad,
aw, cloro disponible, así como parámetros
sensoriales de aspecto y textura. 
•Los límites críticos deben poder ser
medibles inmediatamente. 
•Al determinar un límite crítico considerar
documentos científicos–
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Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP
Principio 4: Establecer un sistema de monitoreo para

cada PCC

Monitoreo (vigilancia): Es la
medición u observación
programada y documentada de
un PCC en relación con sus límites
críticos 
Debe poder detectar la pérdida
de control en un PCC 
Proporciona información
necesaria y oportuna debiendo
existir los correspondientes
registros específicos
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Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP
Principio 4: Establecer un sistema de monitoreo para

cada PCC
Monitoreo (vigilancia): Es la
medición u observación
programada y documentada de
un PCC en relación con sus límites
críticos 
Debe poder detectar la pérdida
de control en un PCC 
Proporciona información
necesaria y oportuna debiendo
existir los correspondientes
registros específicos
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Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP
Principio 4: Establecer un sistema de monitoreo para

cada PCC
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Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP
Principio 5: Establecer las acciones correctivas

Establecer las acciones
correctivas:
• Para hacer frente a las
desviaciones 
• Específicas para cada PCC 
• Deben asegurar: 
a) que el PCC vuelve a estar
controlado
b) incluir disposición del
producto afectado 
• Inmediatas / Resolutivas
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Principio 6: Validar el plan HACCP y verificar para confirmar
que el sistema HACCP funciona según lo previsto.

Establecer los procedimientos de verificación • Para determinar si un sistema HACCP
funciona eficazmente 
• Frecuencia: permita confirmar que el
sistema funciona eficazmente 
• Efectuada por persona dis nta al
monitoreo y acciones correc vas 
• Procedimientos o ensayos (muestreo
aleatorio o análisis) 
• Examen del sistema HACCP y sus registros 
• Examen de los monitoreos(registros –
comprobación in situ) 
• Examen de las desviaciones y los sistemas
de disposición de producto no conforme 
• Confirmación que los PCC se encuentran
bajo control (ensayos de lab) 
• Calibración de los equipos de medición
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Principio 6: Validar el plan HACCP y verificar para confirmar
que el sistema HACCP funciona según lo previsto.

Actividad separada de la verificación y previa a
la puesta en marcha del sistema.
 Objetivo: Asegurar que los peligros
originalmente identificados por el equipo
HACCP 
• estén completos 
• Sean correctos 
• sean efec vamente controlados por el plan
propuesto.
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Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP
Principio 7: Establecer un sistema de documentación y

registro
• Sistema de registro eficaz y preciso 
• Documentar entre otros: 

Análisis de peligros 1.
Determinación de los PCC 2.
Determinación de los LC 3.
Procedimientos para producto no conforme 4.
Procedimientos de verificación 5.

•Mantener registros entre otros de: 
Actvidades de monitoreo de los PCC 1.
Desviaciones y las acciones correctivas
tomadas 

2.

Procedimientos de verificación aplicados 3.
Modificaciones al plan HACCP 4.

• Sencillo y eficaz



SISTEMA DE GESTIÓN DE LA INOCUIDAD
DE LOS ALIMENTOS (SGIA)

Tiene por objeto la especificación de los requisitos de
GESTIÓN de la INOCUIDAD en toda la cadena alimentaria a
nivel MUNDIAL.

44

Su objetivo principal es garantizar que los alimentos sean seguros en
todas las etapas de la cadena de producción, desde la producción
primaria hasta el consumo final.

Integra los principios del sistema HACCP (Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control)
con otras buenas prácticas de gestión y control de la seguridad alimentaria.

https://www.iso.org/obp/ui#iso:std:iso:22000:ed-2:v2:es

ISO 22000:2018

https://www.iso.org/obp/ui#iso:std:iso:22000:ed-2:v2:es


E L E M E N T O S  C L A V E

SISTEMA DE GESTIÓN DE LA INOCUIDAD
DE LOS ALIMENTOS (SGIA)

4 5

Establecer los objetivos del Sistema y sus procesos,
proveer los recursos necesarios para producir los
resultados e identificar y abordar los riesgos y
oportunidades.

Monitorear y (cuando resulte relevante) medir los
procesos y los productos y servicos resultantes, analizar y
evaluar información y datos de las actividades de
monitoreo, medició n y veri?icació n y comunicació n de
los resultados.

Tomar acciones para mejorar el
desempeño (en caso de sernecesario). Implementar lo planeado.



E L E M E N T O S  C L A V E
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PRINCIPIOS HACCP
PRINCIPIO 1
Realizar un análisis de peligro.

PRINCIPIO 2
Determinar los puntos críticos de control (PCC).

PRINCIPIO 3
Establecer los límite críticos validados.

PRINCIPIO 4
Establecer un sistema de monitoreo del control de los
PCC.

PRINCIPIO 5
Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse
cuando el monitoreo indica que se ha producido una
desviación con respecto a un límite crítico en un PCC.

PRINCIPIO 6
Validar el plan HACCP y luego establecer procedimientos  
de comprobación para confirmar que el sistema HACCP
funciona según lo previsto.

PRINCIPIO 7
Determinación de la documentación y mantenimiento de
los registros. 

PROGRAMAS PRE - REQUISITOS
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Principios de la Norma ISO 22000:2018

Enfoque al cliente
Liderazgo

Compromiso de las personas
Enfoque a procesos

Mejora
Toma de decisiones basadas



E S T A S  P R I M E R A S  S E C C I O N E S  N O  C O N T I E N E N  R E Q U I S I T O S
C E R T I F I C A B L E S

4 8

Distribución de la Norma
Prólogo

Introducción

1. Alcance y campo de aplicación 
Especifica los requisitos para un Sistema de Gestión de la Inocuidad de los Alimentos
(SGIA) para organizaciones involucradas directa o indirectamente en la cadena alimentaria.

2. Referencias normativas
No hay referencias normativas en este documento.

3. Términos y definiciones
Hay 45 terminos definidos.
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Distribución de la Norma

4. Contexto de la
organización 
4.1 Comprensión de la
organización y su contexto.
4.2 Comprensión de las
necesidades y
expectativas de las partes
interesadas.
4.3 Determinación del
alcance del Sistema de
Gestió n de la Inocuidad de
los Alimentos.
4.4 Sistema de Gestió n de
la Inocuidad de los
Alimentos

5.      Liderazgo

5.1 Liderazgo y
compromiso.
5.2 Política
Establecimiento de la
política de la inocuidad de
los alimentos
Comunicación de la
política de la inocuidad de
los alimentos.
5.3 Roles,
responsabilidades y
autoridades en la
organización.

6.     Planificación

6.1 Acciones para abordar
riesgos y oportunidades.
6.2 Objetivos del SGIA y
planificació n para
lograrlos.
6.3 Planificació n de los
cambios

7. Apoyo

7.1 Recursos.
7.2 Competencia.
7.3 Toma de conciencia.
7.4 Comunicaciones.
7.5 Información
documentada.
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Distribución de la Norma

8.       Operación 
8.1 Planificación y control operacional.
8.2 Programas de Prerequisitos (PPR).
8.3 Sistema de Trazabilidad.
8.4 Preparació n y respuesta ante
emergencias.
8.5 Control de peligros.
8.6 Actualización de la información
que especifica los PPR y el plan de
control de peligros.
8.7 Control del seguimiento y la
medición.
8.8 Verificación relacionada con los
PPR y plan de control de peligros.
8.9 Control de las no conformidades
del producto y el proceso.

9.Evaluación del
desempeño
9.1 Seguimiento, medición,
análisis y evaluación
. Determinar:

QUÉ se va a medir
Los MÉTODOS necesarios
 CUÁNDO se realiza
CUÁNDO se deben analizar
y evaluar los resultados
del seguimiento y la
medición
QUIÉN debe analizar y
evaluar los resultados

9.2 Auditorı́ a interna.
9.3 Revisió n por la dirección.

10.     Mejora

10.1 No conformidad y
acción correctiva.
10.2 Mejora continua.
10.3 Actualización del
Sistema de gestión de la
inocuidad de los alimentos.



Secuencia de etapas de la
producción, procesamiento,

distribución, almacenamiento,
y manipulación del alimento y

sus ingredientes, desde la
producción primaria hasta el

consumo.

TRAZABILIDAD
Cadena Alimentaria

Incluye producción de
piensos, producción de
materiales que tienen

contacto con el alimento y
los productores de servicios.

Capacidad para seguir el
desplazamiento de un
alimento a través de una o
varias etapas especificadas
de su producción,
transformación y distribución
(Codex alimentarius, 2006)
(Rastreabilidad)

Se relaciona directamente con

Se define
como De dónde viene la

necesidad

Luego de la
enfermedad de
las vacas locas

Qué es

BE
N
EF
IC
IO
S

Resguarda la integridad de los
consumidores frente a emergencia
alimentarias, al permitir identificar,
localizar y retirar del marcado productos
potencialmente peligrosos.
Previene falsificación de productos y
ataques bio terroristas.
Oportunidad comercial al diferenciar el
producto por calidad, frente a
competidores.
Proporciona mayor confianza a los
consumidores al conocer el origen del
alimento.51



¿CONSULTAS?
+569 61817556 catalina.espejo@ug.uchile.cl

+569 75716294 tomas.farias@ug.uchile.cl

Catalina Espejo

Tomás Farías


